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POVZETEK
Cilj diplomskega dela je oblikovati idejno zasnovo iden-
titete in embalaže za zorjeno meso na podlagi naše 
domače dejavnosti, t.j. pitanje goveda.
Diplomsko delo v analitičnem delu zajema opis 
zgodovine zorenja mesa, obrazložitev postopkov zoren-
ja, način označevanja produkta, analizo obstoječih 
ponudnikov skozi elemente, ki so potrebni pri gradn-
ji identitete blagovne znamke in analizo embalaže na 
slovenskem in tujem trgu. Del analize je posvečen izbra-
ni tehnologiji vakuumskega pakiranja, ki omogoča mar-
sikatero oblikovalsko rešitev. 
V diplomskem delu, kjer se ukvarjam z načrtovanjem 
embalaže, je preizkušenih vrsta delovnih modelov z 
vakuumskim pakiranjem, ki so vodili do rešitve. Moj iz-
brani model ima možnost ne le shranjevanja produkta, 
ampak tudi prenašanja več produktov hkrati in listanje 
med njimi, kar omogoča dodan element tršega papirja, 
ki služi tudi za komunikacijo o produktu.  
Končni rezultat idejne zasnove identitete in embalaže 
za zorjeno meso sem zasnovala tako, da se izdelek lah-
ko še izpopolnjuje, nadgrajuje in realizira. 
5
ABSTRACT
In the thesis, where I deal with packaging design, a 
number of working models with vacuum packaging 
have been tested, which led to the solution. My chosen 
model has the ability not only to store the product, but 
also to carry multiple products at the same time and 
it is also possible to scroll between them, which was 
made possible by adding a piece of hard paper that 
also serves for communication about the product.
I have designed the final result of the conceptual de-
sign of identity and packaging for aged meat so that 
it is possible for the product to be further refined, up-
graded and realized.
The aim of the thesis is to create a conceptual design 
of identity and packaging for aged meat based on our 
domestic activity, i.e. breeding calves.
The analytical part of the thesis includes a description 
of the history of ageing meat, an explanation of the 
ageing processes, a way of labelling the product, an 
analysis of the existing providers through the elements 
necessary for building the brand identity and an analy-
sis of the packaging on Slovenian and foreign markets. 
A part of the analysis is dedicated to the selected vacu-
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1 UVOD V OBLIKOVANJE IDEJNE ZASNOVE
1.1 UVOD
1.1.1     Opis splošnega področja diplomskega dela
Diplomska naloga zajema celoten potek razvoja iden-
titete kot vejo blagovne znamke in embalaže za zorjeno 
meso. Razvoj poteka na podlagi domače dejavnosti, saj 
želim povezati domačo stroko s svojim študijem. Delo je 
preplet različnih znanj, ki smo jih pridobili skozi študij in jih 
potrebujemo za gradnjo ustrezne identitete in embalaže.
1.1.3 Struktura diplomskega dela
Diplomsko delo je sestavljeno iz dveh glavnih poglavij, 
analitičnega in praktičnega dela. Analitični del vsebu-
je analizo slovenskega in tujega trga ponudnikov zor-
jenega mesa ter analizo embalaže za meso. Praktični 
del je sestavljen iz načrtovanja identitete in embalaže.
1.1.2 Opredelitev diplomskega dela
Cilj diplomskega dela je razviti ustrezno idejno zasnovo 
identitete in embalaže za zorjeno meso za potrebe naše 
domače dejavnosti. 
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1.2. PREDSTAVITEV DRUŽINSKEGA PODJETJA
Kmetija Gorenc
Smo govedorejska kmetija s 400 glavami goveda. S pi-
tanjem goveda se ukvarjamo od leta 1984 in skozi leta 
smo pridobili veliko izkušenj na tem področju. 
Zavedamo se dejstev, ki so pomembna za vzrejo kvalitet-
nega in okusnega mesa, za to je ključnega  pomena 
način obdelovanja delovnih površin, način krme in do-
bro opazovanje ter poznavanje naših živali, pitancev.
Korak naprej je bil začetek zorenja lastnega mesa kot 
hobi, ki nam je predstavljal izziv, kako kvalitetnemu 
mesu vnesti dodano vrednost. 
Še en korak dlje pa je želja po uveljavitvi lastnega zor-
jenega mesa na trgu pod blagovno znamko.





- prazen starejši bivalni objekt, kjer je možnost preure-






Začetki zorenja mesa segajo že stoletja nazaj, ko so me-
sarji pustili viseti kose mesa na določeni temperaturi. 
Ugotovili so, da je tako meso mehkejše ter okusnejše. 1 
Od tu izvira poimenovanje ‘old world style’ oziroma suho 
zorenje. 2
V zadnjih desetletjih prejšnjega stoletja se pojavijo plas-
tične vrečke, zato začnejo meso zoriti v vakuumskih 
vrečkah predvsem zaradi higiene in  cenovne ugodno-
sti. 3
Meso zorimo z namenom, da izboljšamo njegovo meh-
kobo in aromo. Zori s pomočjo encimov, pri tem pride 
do naravnega procesa encimske razgradnje. Meso je 
biokemično živo in zorenje je biokemični proces na 
mišičnini ter deloma mastnini, pri katerem pridobi na 
gastronomski in jedilni kakovosti. 4
1.3.2 Proces zorenja
1 Dry aging meat, Good cooking, dostopno na <http://goodcooking.com/steak/dry_aging.htm> (28.4.2017).
2 In the beginning there was the “dry world”, Umai dry, dostopno na <http://www.drybagsteak.com/dry-aged-beef-history.php> (28.4.2017).
3 Almost everything you need to know about dry aged beef, Ask the meatman, dostopno na <http://www.askthemeatman.com/dry_aging_beef_info.htm> (28.4.2017).
4 Janez KOPRIVNIK, Jasmina SLATNAR, Kvalitetno slovensko meso nastaja že v reji, KGZS, dostopno na <http://www.kgzs.si/Portals/0/Dokumenti/izobrazevanja/Ko-
privnikar%20-%20dobre%20prakse%20-%20Kvalitetno%20slovensko%20-meso.pdf> (28.4.2017).
Namensko zorimo kvalitetnejše kose mesa, ki imajo 
malo veziva, vendar prihaja čedalje bolj v prakso upora-
ba kosov, ki jih običajno uporabimo za druge namene, 
na primer za kuhanje goveje juhe, za mleto meso.
Poznamo dva načina zorenja mesa. 
Skozi proces raziskovanja zorjenega mesa sem naletela 
tudi na uporabo različnih izrazov za zorjeno meso, ki 
imajo usmerjen cilj v isto smer - mehčanje mesa.
Na primer žlahtnenje mesa, uležano meso, starano 
meso, zoreno meso.
Izrazi ne podajajo točne definicije procesa zorenja ozi-
roma način zorenja, saj obstaja tudi na primer meto-
da zorenja v olju (za kratkotrajni domači način zorenja), 
zato pride med potrošniki do mešanja izrazov.
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Ta način zorenja je najdražji in najbolj priljubljen. Za 
suho zorenje morajo biti večji kosi mesa v pravem in 
nadzorovanem okolju.5 Izpostavljeni morajo biti pravi 
temperaturi, pravi stopnji vlažnosti prostora (70 - 85 %) 
ter prezračevanju, saj preprečuje razvoj bakterij.6 To so 
lahko večje hladilnice ali hladilnik oziroma hladilne/zo-
rilne komore. Optimalna temperatura je med 0 °C in 4 
°C, ponavadi okoli 2 °C. Višja je temperatura, hitreje bo 
meso zorelo in izgubljalo na svoji teži. Če je temperatura 
previsoka, se meso lahko pokvari. In obratno – če je tem-
peratura prenizka, meso zmrzne in ustavi se postopek 
zorenja. Pomembno je, da je postopek zorenja pod na-
dzorom usposobljene osebe. Zorenje običajno poteka 
1 - 2 tedna, v restavracijah zasledimo največkrat zorjeno 
meso 21 dni, 28 dni7 ali 4 tedne, vendar se pojavlja tudi 
60-dnevno zorenje ali več.
Suho zorenje
Med procesom suhega zorenja meso izgublja na teži, 
zato je postopek drag. Kos mesa, če poteka zorenje v 
pravih pogojih, ponavadi izgubi 7 - 8 % teže v časovnem 
obdobju štirih tednov, vendar lahko tudi več. Meso, ki 
hitro izgublja na teži pomeni, da ne zori v pravilno za-
gotovljenih pogojih. Po končanem zorenju je potrebno 
zunanjo plast odstraniti, saj se meso suši. Med procesom 
se pojavi na mesu tudi plesen, kar ni popolnoma nič 
narobe, če ne gre za plesen, ki kaže na okužbo, kar nam 
pokaže njena barva.8 Dozorjene večje kose mesa raz-
režemo na željeno debelino in so pripravljeni na peko, 
ko so ogreti na sobno temperaturo.
Zaradi kemičnega procesa, ki se zgodi med postopkom 
zorenja, pride do razpada mišic in vezivnega tkiva, kar se 
kaže v polnejšem okusu mesa.
5  What is dry aging? Truths, myths & facts, Jess Pryles, dostopno na <http://jesspryles.com/dry-aging/> (28.4.2017).
6  Learn the history of dry aged beef and how to age your steak, Steak university, dostopno na <https://www.mychicagosteak.com/steak-university/2016/04/27/learn-the-histo-
ry-of-dry-aged-beef-and-how-to-age-your-steak/> (28.4.2017).
7  Derrick RICHES, How to dry age a great steak, The spruce, 3.2.2017, dostopno na <https://www.thespruce.com/dry-aging-beef-331496> (28.4.2017).
8 Learn the history of dry aged beef and how to age your steak, op. 6.
1 Primerjava med svežim in suho zorjenim mesom
1. dan 21. dan
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Mokro zorenje
Mokro zorenje mesa je cenejši postopek od suhega. Pri 
mokrem načinu meso pred zorenjem narežemo na žel-
jeno debelino in damo v vakuumsko vrečko ter postavi-
mo v hladilnik na 2 °C. 
Pri pripravi mesa na mokro zorenje je zelo pomembna 
higiena. 
Meso zori v lastnem soku, encimi pomagajo pri razgrad-
nji vezivnega tkiva in meso postane mehkejše. Ne zori v 
soku krvi ampak soku, ki je mešanica vode in mioglobi-
na. Ta je lahko neprivlačne barve, ko je zorenje končano, 
vendar po izpostavitvi zraku, meso dobiva nazaj svojo 
rdečo barvo. Postopek je hitrejši kot pri suhem zorenju.9
Okus mesa, ki je bil mokro ali suho zorjen se razlikuje. Pri 
mokrem zorenju gre predvsem za mehčanje mesa, pri 
suhem zorenju pa meso pridobiva tako kot na mehkobi 
in okusu. 
Ponudniki, ki mokro zorijo, ponavadi meso opišejo kot 
uležano, vendar je izraz nedefiniran, saj tudi ponudniki 
ne podajajo natančnih informacij na kakšen način zorijo 
meso, če ni posebej poudarjeno, da gre za suho zorenje. 
2 Mokro zorenje v vakuumskih vrečkah
9 What is dry aging? Truths, myths & facts, op. 5.
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1.3.3 Kosi za zorenje
Za zorenje so primerni 
kvalitetnejši kosi mesa 
goveda, saj so mehkejši. 
To so kosi mesa iz predelov 
‘rib’, ‘short loin’, ‘sirloin’.
 
Možnost zorenja je še mar-
sikaterega drugega dela 
mesa, vendar se cena temu 
primerno zniža.
Na fotografiji vidimo prvo 
celotno poimenovanje 
kosov  goveda tako v an-
gleških nazivih kot v slov-
enskih prevodih, avtorja 
Mateja Stipaniča.
3 Poimenovanje posameznih delov mesa s slovenskimi prevodi
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1.4. RAZISKOVALNO - ANALITIČNA FAZA
1.4.1 Parametri raziskave
Glede na svoje cilje diplomske naloge sem 
postavila parametre za raziskovalno – 
analitično fazo. 
V raziskavi sem se osredotočila na ponud-
nike zorjenega mesa na slovenskem in tu-
jem trgu, embalažo za meso na splošnem 
področju in na specializiranem področju za 
zorjeno meso. 
Ponudnike sem raziskovala in analizirala 
skozi blagovne znamke, model distribucije, 






































b2b - business to business - način prodaje podjetje podjetju
b2c - business to customer - način prodaje podjetja končnemu kupcu
5 Shema mapiranja
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Mapiranje skupin za raziskavo nam prikazuje potek ra-
ziskovanja inovativnih priložnosti. 
 
Maping sem razdelila v dva glavna kroga, ki ponazarjata 
področji prodaje našega produkta. Rezultati nadaljnje 
raziskave z omenjenimi določenimi metodami mi bodo 
v pomoč pri odločitvah glede usmerjenosti našega trga 
ter oblikovanju embalaže.
V maping sem vključila tudi možne potencialne podveje 
načina prodaje b2b in b2c, tj. predviden začetni vstop na 
trg skozi medije kulinarike s povezovanjem s kuharskimi 
mojstri in raziskavo zakonodaje, izdane s strani Ministrst-
va za kmetijstvo, gozdarstvo in prehrano. 
Prva pomembna smernica, ki narekuje nadaljevanje 
načrtovanja identitete in embalaže za zorjeno meso, 
je usmerjenost na trg. Je to b2c, b2b ali oba načina 
prodaje?
Najprej sem se osredotočila na način b2b, in sicer na 
lokalne restavracije ter jih kontaktirala za krajši intervju 
kot kvalitativno metodo raziskovanja.
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1.4.3 Intervjuji z restavracijami
V Sloveniji se ponudba zorjenega mesa v restavracijah 
vsakodnevno širi. 
Marsikatere restavracije imajo lastne zorilnice, saj jim to 
predstavlja določene prednosti:
- imajo lasten nadzor nad zorenjem
- zorjeno meso je vedno pri roki
In določene slabosti:
- večja začetna finančna investicija za zorilne komore/
  zorilni prostor
- potrebno je specifično znanje, ne le za način zorenja, 
   vendar tudi za pravo izbiro svežega mesa, ki bo namen-
  jen za zorenje
Restavracije brez lastnih zorilnic imajo v svojih ponud-
bah zorjeno meso od različnih ponudnikov, kjer se kaže 
potencialna priložnost prodaje tudi za naše podjetje.
V primeru, da restavracija pridobiva meso od določen-
ega ponudnika, me najbolj zanima kaj je pomembno, 
v primeru da pridobivajo zorjeno meso od določenega 
ponudnika: 
- na podlagi česa so se odločili za določeno blagovno
  znamko zorjenega mesa,
- v kakšni obliki dobivajo meso,
- ali so razmišljali, da bi zorili meso sami,
- če se zanimajo za novo nastalo lokalno blagovno znam-
  ko zorjenega mesa.
Odgovori intervjujev so pokazali, da so restavracijam 
najbolj pomembni cena in stalna kakovost, nato pride 
vse ostalo (embalaža, debelina kosov itd.)
Embalaža ne igra pomembne vloge, pomembna je 
vakuumska zapakiranost mesa, da je zaščiteno pred zu-
nanjimi vplivi, in da je ustrezno označeno. 
Izpostavila bi dejstvo, da je restavracijam najbolj 
pomembna konstantna kvaliteta mesa, kjer se pokaže 
prednost našega podjetja, saj imamo z lastno vzrejo 
goveda celoten nadzor nad krmo pitancev, ki je za zag-
otovljeno neprestano kvaliteto mesa izredno pomemb-
na. Restavracije se zanimajo za lastno investicijo v zorilne 
hladilnike/komore. Za novo nastalo lokalno blagovno 
znamko so izrazili zanimanje.
18




- Predelava mesa in mesnih izdelkov
Model distribucije




- Trgovina v Ljubljani 
Embalaža
- Vakuumska s sprednjo transparentno in zadnjo črno
  stranjo, z elementi identitete
- Potiskane vakuumske vrečke, z elementi identitete
Ime
- Priimek, družinsko ime
Simbol
- Trak ali zastava, ki prehaja iz širšega v ožjega
- Prelivanje črte iz tanjše v debelejšo za vzpostavljanje
  ravnovesja s širino traku in hkrati povezovanje z    
  naraščanjem vsebinskim pomenom slogana
- Črka D v imenu je v obliki krače, ki je najbolj 
  prepoznan produkt podjetja
Črkovna vrsta
- Prilagojena glede na najbolj prepoznaven produkt
  podjetja
- V kombinaciji z rokopisno napisanim sloganom
  podjetja, ki daje osebno noto, ki se potrošniku približa
Barve
- Rdeča, ki je hitro vpadljiva in se večkrat uporablja v   
  znakih podjetij s prehrambenimi izdelki
- Zeleno povezujemo z naravo, temnejši odtenki odraža-
  jo bogastvo, izobilje6 Simbol Kodile
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Mesarstvo Čadež Ime
- Priimek, družinsko ime
Blagovna znamka
- Družinsko podjetje
- Predelovanje mesa in mesnih izdelkov





- Vakuumska s transparentno stranjo in črno barvo, z 
  elementi identitete
Simbol
- Tabla z napisom podjetja in krono, ki ne spominja, da 
  se podjetje ukvarja z mesnimi izdelki
Črkovna vrsta
- Sans-serifna v kombinaciji z rokopisno, ki daje osebni 
  pridih blagovni znamki
Barve
- Bež in rdeča v karirasti obliki, ki spominja na vzorec
  prta, kar odraža tradicijo 
- V kombinaciji z imitacijo svetlega lesa, ki spominja na 
  mizo s karirastim prtom
7 Simbol Mesarstvo Čadež
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Mesarstvo Petrin Ime
- Priimek, družinsko ime
Blagovna znamka
- Družinsko podjetje
- Zavedanje, da ima stranka vedno manj časa, kar je







- Krog z valovito obrobo, ki odraža obliko pečata, 
  kvalitete
- Prapor z izpisom imena, ki odraža tradicijo
- Risba kotleta in mesarice, kar ne pomeni tudi vzreja
Črkovna vrsta
- Dvodebelinska serifna, ki odraža mehkobo, domačnost,
  hranljivost
Barve
- Bela, modra, rdeča - trobojnica, odraža slovensko
8 Simbol Mesarstvo Petrin
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Košaki Ime
- Priimek, družinsko ime
Blagovna znamka
- Najstarejši slovenski proizvajalec v mesni panogi
- Zagotavljanje visoke kakovosti
Model distribucije
- PE Mesni center Maribor
- Trgovine 
Embalaža
- Vakuumska s transparentno stranjo in črno barvo, z el-
  ementi identitete
Simbol
- Uporabljene mehke linije, ki tvorijo abstraktno obliko 
  bikove glave z rogovi
Črkovna vrsta
- Serifna, ki je tanjša in ostrejša in odraža prefinjenost
- Večji razmak med črkami se povezuje z abstraktno
  upodobitvijo bikove glave 
Barve
- Rdeča barva, ki je vpadljiva in upodablja barvo rdeče- 
  ga mesa




- Nagovarja na preteklost, ko je bil način kmetovanja
  zelo tradicionalen, gre za ekološko pridelano meso
Blagovna znamka
- Trženje ekološko pridelanega slovenskega mesa
- Spodbujanje manjših okoliških kmetovalcev







- Portret starejšega gospoda z brado, ki upodablja
  preteklost
Črkovna vrsta
- Rokopisna, ki odraža osebni pridih blagovne znamke 
  in individualnost
Barve
- Črna in bela barva, ki dajeta starinski izgled
10 Simbol Stari Oča
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Ekološka kmetija Hornberg Ime
- Priimek, družinsko ime
- Dodana spremljava, ki ponazarja ekološko usmeritev
  kmetije
Blagovna znamka
- Ukvarjajo se z rejo in predelavo govejega mesa, 
  škotskega goveda
Model distribucije




- Okrogel, z rdečim krogom v sredini in upodobljeno
  glavo škotskega goveda, kar sporoča vzrejo z dodano 
  letnico delovanja
Črkovna vrsta
- Linearna v kombinaciji s serifno, ki upodablja rogove
  škotskega goveda
Barve
- Črna barva je v kontrastu z rdečo podlago, zato up-
  odobitev glave goveda izstopa  




- Priimek, družinsko ime
- Ime ‘mesarstvo’ nakazuje na dejavnost
Blagovna znamka
- Znanje, tradicija, kvaliteta
- Visoko kvalitetno sveže meso slovenskega
  
Model distribucije
- Mesnica Gorenja vas
- Tržnica Ljubljana Arkade








- Prelivanje rdeče in bele barve
- Rdeča barva upodablja barvo mesa




- Priimek, družinsko ime
- Z dodano spremljavo Kmetija
Blagovna znamka
- Ponujajo zorjeno meso lastne reje
Model distribucije
- Zorjeno meso po predhodnem naročilu
- Lokalne prireditve




- Piktogram drevesa, ki se horizontalno zrcali, v središču
  je razdeljen na zeleno barvo zgoraj, kar ponazarja kro-
  šnjo ter rjav del spodaj, kar ponazarja korenine
Črkovna vrsta
- Sans-serifna, ki ne odraža posebnosti identitete 
  kmetije
Barve
- Naravne barve, zelena, rjava in bela, ki daje kontrast
- Zelena odraža naravo
- Rjava odraža polja, delovne površine
13 Simbol Kmetija Kramberger
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1.4.5 Ponudniki zorjenega mesa / tuji trg
Meat the King, Zagreb Ime
- Družinsko podjetje, vendar se poimenovanje odmika
  od družinskega imena
- Besedna igra iz angleščine, izgovorjava ‘meat’ (meso)
  spominja na besedo ‘meet’ (spoznati, ‘meso kralj’ ali
  dobeseden prevod ‘spoznaj kralja’)
Blagovna znamka
- Družinsko podjetje specializirano za predelavo mesa
  hrvaškega porekla
- Sistem ‘od kmetije do mize’, ki izpolnjuje vse higien-
  ske in kakovostne zahteve





- Vakuumska, sekundarna kartonasta 
  embalaža
Simbol
- Krona, ki se povezuje z imenom podjetja ‘king’ (prevod 
  kralj
Črkovna vrsta
- Serifna, spominja na divji zahod
Barve
- Črna barva odraža prestiž, brezčasnost
- Bela barva odraža svežino, čistost
- Zlata barva v kombinaciji s črno nadgrajuje pomen 
  besede ‘king’ v smislu prestiža, elegance
14 Simbol Meat The King
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DeBragga, ZDA Ime
- Priimek, družinsko ime
Blagovna znamka
- 100-letni obstoj








- Napis, področje delovanja ‘Butcher’ - mesarstvo
- Ločeno s črto
Črkovna vrsta
- Dvodebelinska serfina, ki odraža mehkobo
Barve
- Črna, ki odraža prestiž, imenitnost, brezčasnost
- Rdeča barva odraža barvo meso, je hitro vpadljiva
15 Simbol  DeBragga
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Lobel’s, ZDA Ime
- Priimek, družinsko ime
Blagovna znamka
- Družinsko podjetje
- Zagotavljanje zadovoljstva, okusa, kakovosti
Model distribucije
- Trgovina v New Yorku, ZDA
- Spletna trgovina
Embalaža
- Vakuumska, sekudarna kartonska embalaža
Simbol
- Ovalne oblike, napis imena sporoča kraj izvora
- Črna obroba
Črkovna vrsta
- Rokopisni napis imena podjetja, ki odraža osebni pri
  dih blagovni znamki
- V kombinaciji s sans-serifno, ki je ostrejša in odraža
   imenitnost, uglednost
Barve
- Bela odraža svežino in čistost
- V kombinaciji z rdečo, je bela hitro vpadljiva
























50 Primer embalaže 51 Primer embalaže
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52 Primer embalaže 53 Primer embalaže
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54 Primer embalaže 55 Primer embalaže
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1.4.8 Sinteza analize / slovenski trg
Blagovna znamka
- Poudarjanje tradicije in dolgolet-
  nega obstoja
- Poudarjanje visoko kakovostnega
  mesa
- Poudarjanje strokovnosti in znanja








- Redko spletne trgovine
Embalaža
- Produkt vakuumsko zapakiran,
  večinoma uporaba kombinacija 
  transparentne vrečke in črne na 
  drugi strani za izstopanje rdeče
  barve mesa  in zakrivanje tekočine        
- Uporaba povoskane zaščitne
  tkanine, ki ima lahko tudi funkcijo
  vpijanja mesne tekočine v embalaži
- Redkeje uporaba sekundarne em-
  balaže, na primer karton




  imena, priimki
Simbol
- V večini primerov gre za
  kombinacijo z imenom
Črkovna vrsta
- Moderne, rokopisne, 
  prilagojene
Barve
- Prevladujejo rdeča in črna 
  barva
- Pojavlja se tudi bela 
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1.4.9 Sinteza analize / tuji trg
Blagovna znamka
- Poudarjanje dolgoletnega obstoja
- Poudarjanje okusa, teksture mesa
- Sistem od ‘kmetije do kupca’ se
  pojavlja skoraj le na tujem trgu, kar
  je prednost blagovne znamke
  (sledljivost izdelka)
Model distribucije




- Produkt vakuumsko zapakiran,
   večinoma uporaba kombinacije
   transparentne vrečke in črne na
   drugi strani zapoudarjanje rdeče 
   barve mesa in verjetne prekrivnosti 
   mesnega soka
-  Zavedanje, da je embalaža 
   pomembna
-  Ni le kot funkcionalna nuja ampak 
   tudi emocionalna
Ime
- Prevladujejo družinska 
  imena, priimki
Simbol
- V večini primerov gre za




- Prevladujejo rdeča in črna
  barva
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1.4.10 Diferenciacija in usmerjenost na trg
Po sintezi analize sem prišla do ugotovitve, da večja 
in bolj prepoznavna podjetja nimajo svoje lastne vzre-
je govedi, ampak meso le predelujejo. Kar pomeni, da 
ni popolnega nadzora nad krmo živali, ki je ključni el-
ement za kvalitetno meso. Ne gre za trditev, da imajo 
preostali ponudniki manj kvalitetno meso, ampak le za 
poudarjanje pomembnosti krme živali.
Rezultat analize se mi zdi ključni dejavnik, ki bo usmer-
jal nadaljnji razvoj naloge, tj. razvoj idejne zasnove iden-
titete in embalaže za meso s poudarkom na naši lastni 
vzreji goveda.
Pri mapingu skupin za raziskavo inovativnih priložnosti 
sem se osredotočala na raziskavo dveh načinov prodaje, 
tj. b2b in b2c, ki mi je pomagala definirati usmerjenost 
našega podjetja na trg. Najprej sem raziskovala b2b 
način prodaje, preko intervjujev z restavracijami.
Rezultati so me pripeljali do ugotovitve, da imata oba 
načina prodaje veliko potenciala. Prišla sem tudi do 
ugotovitve, da v primeru prodaje b2b embalaža nima 
velikega pomena, temveč je pomembno le, da je meso 
vakuumsko zapakirano in ustrezno označeno, v prime-
ru sodelovanja restavracije s ponudniki zorjenega mesa. 
Pomembna je tudi konstantna zagotovitev kvalitetne-
ga in okusnega mesa. 
V nadaljevanju se osredotočam na oba načina prodaje, 
saj se kaže pri obeh poslovna priložnost.
Zanimiv in neklasičen način prodaje produkta se kaže 
tudi v kombiniranem načinu b2b in b2c, tj. gost, ki uživa 
v restavraciji naše zorjeno meso, bi ga lahko v restavraci-
ji na koncu tudi kupil.
Kar pripelje do izhodišča oblikovanja embalaže, ki bi 




Produkt zorjeno meso 
je potrebno zaščititi 
pred zunanjimi vplivi 
in okužbami, zato je 
vakuumsko pakiranje 
idealna rešitev, da mu 
podaljšamo rok uporab-
nosti. Tako pakiranje je 
v tem primeru primar-
na embalaža, tj. plas-
tična vrečka, ki ponu-
ja še mnogo različnih 
možnosti. Potrebe po 
sekundarni embalaži 
morda celo ni.
57 Primer produkta v transparentni vakuumski vrečki, črna podlaga56 Primer produkta v transparentni vakuumski vrečki
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1.4.12 Pomen sekundarne embalaže
Sekundarna embalaža nudi produktu prepoznavnost, 
še dodatno zaščito in dodano vrednost, tj. zgodba o pro-
duktu, navodila za peko, recepti. 10
1.4.13 Pregled materialov primernih za sekundarno 
embalažo v prehrambni industriji
1.4.13.1 Papirna in kartonska embalaža
Papir in karton sta vsestranska materiala, ki se uporablja-
ta za embalažo v prehrambni industriji tako primarna 
kot sekundarna embalaža. Poznamo tudi embalažo iz 
celuloze (embalaža za jajca). 11





Trajnostno razmišljanje ne postaja le trend ampak vsa-
kodnevno razmišljanje posameznika. Kot oblikovalci 
imamo možnost, da spodbujamo potrošnike k razmišl-
janju o reciklaži in varovanju okolja. 12
Vračljiva embalaža je bila včasih bolj prisotna v upora-
bi (steklenice za mleko itd.), vendar se je z razvojem ra-
zličnih materialov to opustilo. 
Ta način embalaže za zorjeno meso, ki bi se lahko up-
orabljala v primeru nakupa na domačem naslovu, ali 
pa tudi v trgovinah, se mi zdi zanimiv izziv, ki bi poten-
cialne kupce dodatno stimuliralo k zvestemu vračanju 
k nakupovanju produkta, če bi blagovna znamka kupcu 
za to obljubljala nagrado.
Kaj se smatra pod vračljivo embalažo?
»Vračljiva embalaža je embalaža iz katerega koli mate-
riala, za katero je zagotovljeno nadzorovano kroženje 
embalaže za plačilo kavcije ali brezplačno, tako da je v 
največji mogoči meri po vsakokratni vrnitvi uporabljene 
embalaže znotraj nadzorovanega kroženja vračljive em-
balaže zagotovljena njena ponovna uporaba.« 13 
12  Vračljiva embalaža, Recikel, dostopno na <http://www.recikel.si/?page_id=511> (22.5.2017).
13  Prav tam.
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1.4.15 Tehnologija vakuumiranja
Način shranjevanja v vakuumu preprečuje oksidacijo 
živil, kar pomeni podaljšano obstojnost in svežino hrane. 
Rezultat je manj zavržene hrane in privarčevan denar pri 
nakupovanju. Z vakuumom se doseže tudi boljšo hra-
nilno vrednost živil, saj se vitamini in minerali tako bolje 
ohranijo. 14   
 
Za vakuumiranje potrebujemo temu namenjeno napra-
vo, vrečke za vakuumiranje ter izdelek oziroma hrano, ki 
jo želimo vakuumsko zapakirati. 
Na trgu obstajajo vakuumirne naprave, ki so namenjene 
domači uporabi in so manjše. 
Za profesionalno uprorabo se uporabljajo komorske 
vakuumirne naprave, ki zraven ponujajo veliko funkcij 
glede na produkt, ki ga želimo vakuumsko zapakirati.
Proces vakuumiranja poteka tako, da položimo živilo v 
vrečko, vrečko vstavimo v vakuumirno napravo, ki nato 
izsesa celoten zrak iz vrečke. Ta na koncu vrečko zavari, 
da je neprepustna. 
14 Vakumiranje živil za manj zavržene hrane, Big Bang, 24.5.2017, dostopno na <https://www.bigbang.si/info/vakumiranje-za-manj-zavrzene-hrane> (18.3.2018).
58 Vakumirna naprava za gospodinjsko uporabo
59 Vakuumsko pakirana zelenjava 60 Vakuumske vrečke
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V profesionalni rabi se uporabljajo komorske vakumirne 
naprave, ki ponujajo vrsto različnih funkcij:
- nadzor nad časom vakuumiranja, ki omogoča
  vedno enak čas vakuumiranja enakih produktov
- senzor vakuumiranja, ki omogoča vakuumiranje na
  vedno enak odstotek enakih produktov
- nadzor nad tekočino, ki omogoča vakuumiranje
  brez izsesanja tekočine
- soft air, ki omogoča vakuumiranje ostrih produk-
  tov, saj se zrak izsesa zelo počasi (meso s kostjo,
  T-Bone)
Glede na naš produkt, zorjeno meso, so dodatne funk-
cije obvezne za boljši način pakiranja oziroma vakuum-
iranja mesa. 
Med ponudniki vakuumirnih naprav se pojavlja pro-
gram ‘Red Meat Program’, ki je namenjen le pakiranju 
rdečega mesa. S tem načinom pakiranja se v vrečko hi-
tro vbrizga del zraka, ki prepreči pojavljanje mehurčkov 
na embalaži ter med vakuumiranjem ne izsesa mesne 
tekočine, ki je pomembna za sočnost mesa. 61 Komorna vakuumirna naprava za profesionalno rabo
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Vrečke za vakumiranje
Za način pakiranja z vakuumiranjem se uporablja 
posebne plastične vrečke, ki so temu namenjene. Te so 
debelejše, zato navadne vrečke iz folije niso primerne, 
saj so prešibke. Vakuumske vrečke so iz dvoplastne folije 
PA (poliamid), ki deluje kot neprepustna materija in PE 
(polietilen), ki je varilni material. Na trgu obstajajo vrečke 
različnih debelin. 15
Vakuumski način pakiranja je tudi prijaznejši naravi, saj 
se lahko v domači rabi vakuumske vrečke uporabi tudi 
večkrat, pomembno je le, da vrečko za ponovno upora-
bo prerežemo čim bliže vakuumiranemu delu, jo dobro 
očistimo in posušimo. 
Trg ponuja največ transparentnih vrečk, ki služijo le 
shranjevanju. Vakuumirane izdelke najdemo tudi na tr-
govinskih policah, ki so lahko embalaža sama po sebi 
in so primernejše oblikovani, na primer potiskani, ali pa 
imajo tudi sekundarno embalažo. Vakuumske vrečke 
ponujajo še marsikatere različne rešitve na oblikoval-
skem področju.
15 Status, dostopno na <https://www.status.si/shop/product/vecje-vrecke-280-x-360-mm-100-kom/> (18.3.2018).
62 Vakuumske vrečke
63 Primer vakuumskega pakiranja
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1.4.16 Obisk podjetja
Določitev najoptimalnejše primarne zaščite za zorjeno 
meso, tj. vakuumiranje v vakuumsko vrečko, me je vodi-
la do raziskovanja podjetij, ki se ukvarjajo s tem načinom 
pakiranja.
Kontaktirala sem podjetje Algoja d.o.o. v Logatcu in 
se dogovorila za sestanek. Predvsem so me zanimale 
možnosti tiska na vakuumske vrečke, debelina vrečk, 
možni načini odpiranja in vakuumirni stroji. 
Podjetje Algoja d.o.o. ima že vnaprej pripravljen pro-
gram za zorjeno meso s črno podlago. Za ostrejše kose 
mesa, kot je na primer T - Bone, se uporabljajo debele-
jše vrečke (160 mikronov) in zaščitne tkanine z voskom, 
ki dodatno ščitijo, da se vrečka ne pretrga. 
Za tisk ponujajo mat, pol gloss in sijaj površino. Odpi-
ranje vakuumske vrečke z zadrgo naj ne bi bila možna 
zaradi materiala vakuumskih vrečk.
Seznanila sem se še z dvema načinoma pakiranja prim-
ernima za zorjeno meso, termoforming in skin pakiran-
je.
Termoforming
Pakiranje poteka iz dveh podlag oziroma filmov. Spodn-
ja podlaga je ponavadi trša, vmes je položen produkt in 
nato se zgornja površina oblikuje glede na produkt. Pa-
kiranje ponavadi poteka v MAP (Modified Atmosphere 
Packing - v modificirani atmosferi, kar pomeni dodajan-
je plinov). Za to potrebujemo linijski stroj. 
Skin pakiranje
Pakiranje poteka le na trdo (plastično) podlago. Zgornja 
folija natančno objame produkt ali celotno podlago ozi-
roma posodo. Lahko se dodajajo plini. Za to potrebuje-
mo linijski stroj.
Ugotovitev
Oba načina zagotavljata daljšo življenjsko dobo živila, 
vendar naše podjetje želi embalažo, ki bo zorjeno meso 
ščitila in ohranjala vonj ter okus mesa, brez dodajanja 
plinov, ki lahko spreminjajo produkt, saj je naš cilj kup-
cem dostaviti meso v prvotni kvalitetni obliki. Načina 
pakiranja sta glede na zmožnosti podjetja finančno višje 
zastavljena. Izbrana tehnologija pakiranja je vakuumsko 




Zakonodaja glede zorenja in zorjenega mesa je pri nas slabše definirana. 
V zakonodaji najdemo le definicijo zorjenega mesa, ki pravi:
46. člen
(zorjeno meso)
Kot zorjeno meso se lahko poimenuje izdelek, ki je izdelan iz osnovnih ali grobo razrezanih kosov govejega in drugih 
vrst mesa klavnih živali, z ali brez kosti, ki so pred dajanjem v promet zorjeni pod vplivom mesu lastnih encimov. Pri 
proizvodnji zorjenega mesa se lahko uporabljajo začimbe, sol in dodatne sestavine. Zorjenega mesa ni dovoljeno 
proizvajati iz mesa, ki je bilo prej zmrznjeno.
Uradni list RS, št. 59/2012 z dne 3. 8. 2012: 46. člen ZKme-1_PKMI 16
Restavracije v Sloveniji, ki imajo svoje zorilnice za meso, upoštevajo tudi mednarodne standarde USDA (Ameriško 
ministrstvo za kmetijstvo).
16 Vračljiva embalaža, op. 17.
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1.4.17.1 Označevanje mesa
Po Pravilniku o kakovosti mesnih izdelkov (Uradni list 
RS, št. 59/12 in 26/14 – ZKme-1B) mesne izdelke razdeli-
mo v naslednje izdelke:






a) predpripravljeno meso (zorjeno meso, začinjeno 
meso, peklano meso, panirano meso)
b) izdelki iz mletega mesa 
c) presne klobase
d) namazi in podobni izdelki
Zorjeno meso spada po zakonodaji med predpripravl-
jeno meso. 17
Označevanje mesa zagotavlja nadzor in popolno 
transparentnost nad poreklom mesa. Hkrati povečuje 
učinkovitost pri zatiranju nalezljivih bolezni in kupcem 
omogoča vpogled v to, kako in kje je bila žival rejena. S 
tem povečujemo zaupanje potrošnikov.  18
Ministrstvo za kmetijstvo, gozdarstvo in prehrano (v na-
daljevanju MKGP) za označevanje pakiranega mesa 
zahteva najmanj podatke, kot so:
- ime, pod katerim se živilo daje v promet (ime kosa
  mesa, na primer svinjsko pleče, telečja rebra itd.)
- ime ali poslovno ime proizvajalca ali trgovsko ime oziro-
  ma blagovno znamko živila (na primer MDK, Perutnina 
  Ptuj, Zlato zrno ipd.)
- kraj porekla ali država izvora (na primer Nemčija, Kita-
  jska itd.)
- kategorijo mesa
- cena 
- druge pomembne informacije za potrošnika (na prim-
   er pašna reja, zorjeno meso itd.) 19










2.1.1 Kaj dela naše podjetje
Ukvarjamo se z vzrejo govedi in suhim zorenjem mesa.
2.1.2 Namen projekta
Uveljavitev lastnega mesa pod identiteto blagovne 
znamke in prepoznavnost na večjem trgu. Ugotovitev, 
ki temelji glede na večje povpraševanje znancev po pro-
duktu in splošno zanimanje ljudi za zorjeno meso, ki 
nakazuje na poslovno priložnost. 
Z blagovno znamko želimo komunicirati mlado 
kvalitetno zorjeno meso, ki je rezultat skrbno nadzor-
ovane krme, pomembnost počutja živali, ki zagotavlja 
kvalitetnejše meso (na primer s pristriževanjem dlake).
Razlikovanje glede na trenutno konkurenco na sloven-
skem trgu je lastna vzreja s poudarkom na polnovred-
nem krmnem obroku, ki je ključnega pomena za 
kvaliteto mesa. 
Obvestiti želimo o novem produktu na trgu.
2.1.3 Opredelitev trga
Glede na analizo se trg opredeli na segment prodaje 
tako restavracijam kot kupcem. Pojavi se zanimiv po-
tencial kombiniranega segmenta b2b in b2c, in sicer 
prodajo produkta končnim kupcem preko restavracije, 
tj. gost, ki uživa zorjeno meso v restavraciji, ga lahko na 
koncu tudi kupi. Tukaj se pojavi izhodišče za embalažo, 





- starost 30 let +
- višja izobrazba
- višji prihodki
- cenijo lokalno in kvalitetno hrano
Restavracije (b2b):
- restavracije brez lastnih zorilnic, ki imajo v
  ponudbi zorjeno meso
- restavracije, ki dajejo prednost lokalni in kako-
  vostni hrani
- restavracije, ki sledijo kulinaričnim trendom
Projekt obsega načrtovanje imena, simbola in em-
balaže za zorjeno meso, ki bi bila primerna tako za 
prodajo končnim kupcem kot tudi restavracijam. 
Merljivost bi se merila z vzorci, ki bi jih pokazala poten-
cialnim končnim kupcem. 













- kratka transportna pot




- obrok, zadovoljitev potrebe po hrani
- zaščita produkta
2.4 ESTETSKA IZHODIŠČA





67 Koruza 69 Koruza










74 Pečeno meso 
75 Teden restavracij
76 Pečeno meso 
77 Pop’s Place
78 Pečeno meso
Do še okusnejšega mesa s 
skrbno izbrano krmo. 
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‘Blagovna znamka je živi organizem, ki se razvija, raste 
in zori, vseskozi pa mora ohranjati svoje bistvo.’ 20  
 
Blagovna znamka je skupek zaznav, stališč, predstav, 
asociacij in občutkov, ki jih ima kupec ob nakupu. Človek 
se mora poistovetiti z blagovno znamko. Komunikaci-
ja te poteka z vsemi njenimi komponentami, ki mora-
jo biti med seboj povezano v celoto: izdelki in storitve, 
cene, prodajne poti, tržno komuniciranje itd., zlasti pa 
z vrednotami, filozogijo, temperamentnim značajem in 
slogom. 21
Osebnost blagovne znamke je celota psihofizičnih 
značilnosti blagovne znamke in je edinstvena celota no-
tranjih (vrednote, filozofija ...), zunanjih (celostna podoba 
...) in vedenjskih značilnosti blagovne znamke, kar up-
orabnikom omogoča prepoznavo blagovne znamke v 
različnih trenutkih. 22
20 Tomaž KORELC, Moč blagovne znamke: kako ustvariti močno in prodorno blagovno znamko, Šenčur, 2006, str. 54.
21  Tomaž KORELC, Strateški marketing in razvoj blagovnih znamk, Šenčur, 2010, str. 76.
22  Prav tam, str. 79.
79 Prikaz skupkov blagovne znamke
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3.1.2 Identiteta
Identiteta pomeni vse načine, skozi katere se blagovna 
znamka predstavlja. Pomembno je, da ločimo podobo 
blagovne znamke in identiteto. 
Podoba pomeni, kako je blagovna znamka zaznana,
identiteta pa kako želimo, da bi bila blagovna znamka 
zaznana. 
Za ustvaritev močne blagovne znamke je pomembno, 
da dejavno komuniciramo želeno identiteto, saj tako la-
hko dejavno gradimo tudi podobo blagovne znamke. 23
23  Prav tam.
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3.1.3 Ime
Ime, ki je verbalni simbol organizacije/blagovne znam-
ke, je najpomembnejša stalnica blagovne znamke. 
Do pravega imena blagovne znamke lahko pomagajo 
odgovori na vprašanja: Kdo smo? Kje smo? Kje želimo 
biti? Kaj je tisto, kar želimo poimenovati? Kdo so tekme-
ci? Kaj delajo in sporočajo oni? Kaj želimo delati in spo-
ročati mi? Komu želimo sporočati?
Na osnovi teh odgovorov se postavijo izhodišča za iskan-
je imena. Postavimo si želene cilje, če želimo biti dru-
gačni, moderni … Nato naredimo seznam potencialnih 
imen in se odločimo za najpomembnejše kriterije za iz-
biro imena. Izvedemo selekcijo imen in preverimo kako 
se nanje odzivajo ciljne javnosti. Pri imenu je pomemb-
no, da je preprosto izgovorljivo, zapomnljivo in drugačno 
od ostalih. 24
Lastnosti dobrega imena in simbola:
- potrošniki si ju hitro vtisnejo v spomin
- imata take značilnosti, oblike in barvne kombinacije,
  da imajo že same po sebi določen pomen
- vsebujeta nakupni namig in sta zmožna vplivati na
  potrošnika in njegovo miselnost, tako da obudita
  spomine ali željo po nečem prijetnem
- sta primerna za označevanje na embalaži ali na
  njenih posameznih delih (ustrezna oblika, velikost …) 
- odsevata skladnost z izdelkom ali storitvijo
- ju lahko v nespremenjenih obliki uporabljamo v
  vseh oglaševalskih ali drugih  medijih
- ju je mogoče uspešno uporabljati na vseh ciljnih
  trgih 
- sta po svoji obliki in vsebini razumljiva vsem ciljnim
  skupinam
- sta kratka, preprosta in lahko izgovorljiva ter čitljiva
- pomen imena, simbola, oblike itd. se v drugih jezikih
  in kulturah ne razlikuje od želenega 25
24 Prav tam, str. 106.
25 Prav tam, str. 107.
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3.1.3.1 Načrtovanje imena
Načrtovanje imena je potekalo na podlagi različnih 
izhodišč. To so:
- družinsko ime, priimek
- družinske kratice
Na podlagi okoliša, kjer je kmetija locirana, sem razis-
kovala tudi naslednje:
- zgodovina domačije (starinsko ime) 
- ledinska imena, tj. poimenovanja manjših delov
  nenaseljene kmečke zemlje, ki jih v vsakdanjem
  življenju  ljudje za lažje sporazumevanje in orientaci-
  jo v prostoru
- poimenovanje po regiji, vasi
Izpostavila sem poimenovanje po delu vasi, kjer je 
kmetija locirana, imenuje se Zaboršt, kjer se pojavi prob-
lem izgovorjave s šumnikom in naglasitve, zato sem to 
ime opustila.
Izpostavila sem poimenovanje ljudi, ki izhajajo iz tega 
kraja, izpeljanka je Zburjan. Sam izvor imena vasi Zbure 
izhaja iz besede ‘burja’, saj naj bi v preteklosti tu pihala 
burja. Izraz prikazuje naš izvor in značilnost vasi. Pojavi 
se problem naglaševanja, zato ime ni optimalna izbira. 
Po raziskovanju različnih izhodišč za ime, sem se odloči-
la za družinsko ime, saj na kmetijskem področju deluje-
mo že nekaj časa, zato imamo prepoznavnost v tej veji 
delovanja. Dodajam, da to ni vedno najboljša izbira, saj 
ti lahko novo ime odpre popolnoma nov začetek poslo-
vanja. 
62
Naše družinsko ime je Gorenc. Ker je naša glavna de-
javnost govedoreja, sem se odločila, da družinskemu 
imenu dodam besedo ‘kmetija’, ki ima sama svoj namen 
in pove, da ne gre le za predelovanje mesa ampak vzrejo 
živali. 
Vendar ima tudi sam priimek možne negativne asoci-
acije in sicer povezovanje s stereotipom ‘Gorenjcev’, ki 
namiguje na njihovo domnevno škrtost in skopuškost.
Ime: Kmetija Gorenc
Slogan
Posvetila sem se tudi izbiri slogana, ki izraža bistvo, os-
ebnost in vrednote blagovne znamke.
Pri blagovni znamki je glavni poudarek na lastni vzre-
ji živali in kontrolirani prehrani, katerega rezultat je še 
kvalitetnejše in okusnejše meso. Pri oblikovanju sem se 
trudila ti dve značilnosti izpostaviti.
Potek izbire slogana:
“S kakovostno krmo do še boljšega mesa.”
“S skrbno izbrano krmo do še boljšega mesa.”
“S skrbno izbrano krmo do še okusnejšega mesa.”
“Do še okusnejšega mesa s skrbno izbrano krmo.”
“Izbrana krma izboljša okus.”
“Skrbno izbrana krma za boljši okus mesa.”
“Skrbno izbrana krma za poln okus mesa.”
“Skrbno izbrana krma za okusno meso.”
“The Elegance of Dry Aged Beef.”
“Delicious, elegant. Dry Aged beef.”
Končna izbira slogana:
“Do še okusnejšega mesa s skrbno izbrano krmo.”
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Osnovni namen simbola je predstaviti osnovno idejo 
blagovne znamke.  Ta zajema  in  izžareva   identite-
to. 26 Ključne lastnosti dobrih simbolov so: učljivost, pre-
poznavnost, razlikovalnost, berljivost in referenčnost. 27
Sama bom iskala ustrezen simbol z metodo beleženja 
asociativnih pomenov, ki poteka v naslednjih korakih. 
3.1.4 Simbol
1. korak
Postavimo si izhodišča iz katerih bomo izhajali, značil-
nih za blagovno znamko. 
2. korak 
Iščemo asociativne pomene za vsako izhodišče, brain-
storming. 
3. korak
Vizualiziramo asociativne pomene, zelo hitro, brez de-
tajlov.
4. korak
Povezujemo že vizualizirane asociativne pomene med 
seboj.
5. korak
Izluščimo najbolj reprezentativne pomene in gradimo 
simbol. 
26 Prav tam, str. 106.

















V simbol sem poizkušala združiti značilnosti naše kmeti-
je. Ker ne gre le za predelavo mesa, ampak tudi vzrejo, 
sem skozi skice združevala podobo bika in krmne rast-
line (žito, koruza, trava itd.) 
Način umestitve vizualizacije koruze v simbol mi je povz-
ročalo precejšnje težave. 
Skozi načrtovanje sem prišla do različnih idej, zato se je 
bilo težko odločiti katero izmed njih razvijati naprej.
Načrtovanje simbola je potekalo sočasno z izborom 
tipografije za napis Kmetija Gorenc, zato sem vmes 
nekatere ideje že črtala, saj se med seboj niso ujemale.
Simbol sestavlja podobo bika in vizualizacijo žita oziro-
ma pšenice, ki narekuje vzrejo živali. 
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3.1.5 Barva
Barva izraža osebnost blagovne znamke in produkta ter 
omogoča izstopanje od konkurence. 28 
V našem primeru je produkt zorjeno meso, ki je rdeče 
barve s prepletom belkaste, zaradi marmoriranos-
ti in veziva. Pri načrtovanju identitete in embalaže je 
pomembno, da upoštevamo izgled produkta. To pome-
ni, da raziščemo, ob kakšnih barvah izgleda naš izdelek 
še privlačnejši. 
Rezultat analize je pokazal, da se pri embalaži, kjer 
neposredno tudi vidimo sam produkt in njegovo bar-
vo, največkrat pojavlja uporaba črne barve. Črna barva 
omogoča rdeči barvi mesa, da izgleda polnejše, bolj iz-
stopa in hkrati zakrije pogled na mesne sokove, ki so pri 
tem produktu neizogibni in bi lahko kupca odvrnili od 
nakupa. 
Črna barva
Izraža krepkost, zanesljivost, konstantnost, modrost in 
ima vpliv moči. Lahko ustvari percepcijo globine in spo-
roča moč in čistost. 29
3.1.5.1 Izbor barv
28 Sandra, A. KRASOVEC,  Marianne ROSNER KLIMCHUK Packaging design: suc-
cessful product branding from concept to shelf, New Jersey, 2006, str. 107.
29 Prav tam, str. 111.
Vakuumska vrečka je na sprednji strani transparentna 
in na zadnji črna, ki ustvari kontrast z rdečo barvo mesa 
in zakije mesni sok.
Podlaga oziroma papir, ki je vakuumsko zapakiran po-
leg mesa, je potiskan s črno barvo, da se zlije s črno bar-
vo v ozadju oziroma zadnjim delom vrečke. 
Glavne informacije o produktu so nanizane z belo bar-
vo na črni podlagi. Črna barva v kombinaciji z belo daje 
vtis pomembnejšega dela podatkov, saj je je količinsko 
več in jo prej opazimo. Na tem delu so nanizani podatki 
ime mesa, čas zorenja, blagovna znamka. Stranski del 
podlage, kjer so tehnični podatki izpisani s črno barvo, 
je obarvan v belo.
Stranski del je namenjen dodatnim informacijam o 
produktu, na primer kje je bilo meso vzrejeno, datum 
zakola živali, datum pakiranja, datum porabe, neto teža, 
cena, shranjevanje in priprava.
Pri stranskem delu je pomemben izbor take barve, da 
je možen dotisk informacij ali pisanja ročno. 
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3.1.6 Črkovna vrsta
Črkovna vrsta pri embalaži je primarni medij komunik-
acije imena produkta, funkcije in dejstev za širšo množi-
co uporabnikov. Sčasoma postane en izmed najbolj pre-
poznavnih elementov vizualnega izraza produkta.30
Pri izboru črkovne vrste za embalažo moramo biti po-
zorni na dejstvo, da gre za tridimenzinalni produkt, ki 
omogoča branje za ljudi šele iz določene razdalje.31
3.1.6.1 Izbor črkovne vrste
Izbor črkovne vrste mora ustrezati naslednjim kriterijem: 
- mora biti vidna in berljiva iz 2 - 3 metrov razdalje
- oblikovana v merilu in obliki tridimenzionalne
  strukture
- razumljiva za raznoliko občinstvo
- kredibilna in informativna komunikacija informacij
  produkta 32
Pri izbiranju prave črkovne vrste sem se vrnila nekaj 
korakov nazaj, na zastavljena izhodišča.
Ponovno sem si zastavila vprašanje: Kdo je ciljna pub-
lika blagovne znamke? Koga želim nagovarjati? 
Katere črkovne vrste izražajo karakteristike blagovne 
znamke?
Odgovori so mi pomagali pri prvem izbiranju.
Iskanje črkovne vrste za ime blagovne znamke sem 
selekcionirala na serifne. Te izražajo tradicijo, zgodovi-
no, spoštovanje in eleganco, zato odražajo karakteris-
tike blagovne znamke. Zorjeno meso izraža eleganco, 
saj gre za nadgradnjo mesa, ki s procesom zorenja 
pridobi na dodani vrednosti.
30  Prav tam, str. 87.
31  Prav tam, str. 92.















KMETIJA GORENC KMETIJA GORENC
KMETIJA GORENC
V nadaljnje sem iskala nove črkovne vrste glede na pre-
jšnje ugotovitve, to so črkovne vrste, ki imajo črko J pod 
osnovno črto. 




Pri izbiranju ni pomembno le odražanje karakteristik 
blagovne znamke, vendar je potrebno biti pozoren tudi 
na zaporedje črk v besedi, ki so različnih oblik. Posledič-
no se ustvarja različen ritem polnega in praznega pros-
tora med črkami. 
Spodaj imamo nanizanih osem možnosti različnih 
črkovnih vrst. Črka J med osnovnima črtoma ustvarja 
neenakomoren ritem polnega in praznega (podčrtano 
rdeče). Možen je tudi poseg v tipografijo, da določene 
črke spremenimo v primernejšo obliko. 
KMETIJA GORENC
Izbor črkovne vrste za izpis imena Kmetija Gorenc
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Do še okusnejšega mesa s skrbno 
izbrano krmo.
Do še okusnejšega mesa s skrbno 
izbrano krmo.
Do še okusnejšega mesa s skrbno 
izbrano krmo.
Do še okusnejšega mesa s skrbno 
izbrano krmo.
Do še okusnejšega mesa s skrbno izbrano 
krmo.
Do še okusnejšega mesa s skrbno i zbrano krmo.
Do še okusnejšega mesa s skrbno 
izbrano krmo. 
Do še okusneješga mesa s skrbno 
izbrano krmo. 
Do še okusnejšega mesa s skrbno izbrano krmo.
Do še okusnejšega mesa s skrbno izbrano krmo. Do še okusnejšega mesa s skrbno izbrano krmo.
Do še okusnejšega mesa s skrbno 
izbrano krmo.
Do še okusnejšega mesa s 
skrbno izbrano krmo. 
Do še okusnejšega mesa s skrbno izbrano 
krmo. 
Po pregledu različnih črkovnih vrst sem se vrnila na iz-
bor prvih črkovnih vrst in se odločila, da določene črke 
določene črkovne vrste s posegom spremenim v prim-
ernejšo obliko.
Odločila sem se za preoblikovanje črkovne vrste z imen-
om Croissant One. Oblika črk K in G izražata tradicijo 
kmetije,  kakor tudi oblika črke E z nižje postavljeno sre-
dinsko horizontalno črto, serifi in dvodebelinske črte iz-
ražajo eleganco. 
Pri dotični črkovni vrsti je črka J zapisana med osnovni-
ma črtama, zato sem jo prilagodila v podpisan položaj. 
KMETIJA GORENC
Črkovna vrsta Croissant One
Preoblikovana črkovna vrsta Croissant One
Izbor črkovne vrste za izpis slogana
Za izpis slogana sem iskala med rokopisnimi črkovnimi 
vrstami, te na splošno odražajo emocije, kreativnost in-
osebno noto. 
Primerne sem označila s podčrtano črto.  
Končni izbor
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Do še okusnejšega mesa s skrbno izbrano krmo.
Pri izboru črkovne vrste za slogan sem bila najbolj po-
zorna na berljivost in karakter, ki ga izraža. Odločila sem 
se za črkovno vrsto z imenom Rochester, ki izraža oseb-
no noto, prefinjenost, in mehkobo. Črka Z izraža tradici-
jo.
Izbor črkovne vrste za izpis imena mesa
Za izpis imena mesa oziroma označevanje posameznih 
kosov mesa, kot so Porterhouse, T-Bone, Ribeye, Tri tip 
...).
Izbor sem omejila na črkovne vrste brez serifov, ki so 











Po pregledu izbranih črkovnih vrst sem ugotovila, da iz-
bor glede na izhodišča ni najbolj primeren, zato sem 


















Za izpisovanje tehničnih podatkov kot je opis izdel-
ka, shranjevanje in priprava produkta, sem iskala med 
serifnimi in neserfinimi črkovnimi vrstami. Za to je zelo 








Izbrala sem neserifno črkovno vrsto z imenom Source 
Sans Pro. Pri izboru sem bil pozorna tudi na to, da 
črkovna vrsta ponuja več različnih rezov za gradnjo 
vizualne hierarhije na embalaži.
Za izpis imena kosov mesa sem se odločila za serifno 
črkovno vrsto Cormorant Infant, ki je glede na izhodišča 
primernejša. Izraža tradicijo in eleganco. 
Črkovna vrsta Cormorant Infant
Črkovna vrsta Source Sans Pro
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Končni izbor črkovnih vrst




Pri izboru črkovnih vrst sem izhajala iz po-
danih izhodišč. Najbolj pomembni sta iz-
ražanje tradicije naše kmetije in elegance. 
Te med seboj uspešno delujejo in se ob-
likovno povezujejo. 
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Končni izbor črkovnih vrst v kombinaciji s simbolom





Embalažni prostor za komuniciranje izdelka 
Razvoj prototipov me je pripeljal do določene površine 
pri embalaži, ki bo komunicirala identiteto blagovne 
znamke. 
Površina je omejena z merami: v širino 250 mm in višino 
80 mm (prikazano 1:1).
Material
Uporabljen bo papir večje gramature (300 +). Na papir-
ju bodo hkrati konstantne informacije (konstante), ki se 
ne spreminjajo, kot so ime blagovne znamke, ime kosa, 
način zorenja ter hkrati informacije, ki se bodo spremin-
jale (spremenljivke), kot je čas zorenja, čas zakola živa-
li, teža izdelka itd. Pri materialu je zato pomembno, da 
omogoča enostaven dotisk na sedežu podjetja, ko se 
pakira izdelke ali se pa te informacije dopiše ročno na 
embalažo. Konstantne informacije so pripravljene vna-
prej in so natisnjene v tiskarni.
Tisk papirja je, zaradi črne vrečke na zadnji strani, enos-
transki, kar postavlja dodatni izziv umestitev vseh potre-
bih informacij na prvo stran embalaže.
Podatki:
- ime blagovne znamke
- poimenovanje kosa mesa
- način zorenja
- čas zorenja
- navodila za pripravo
- način shranjevanja









Položaj imena blagovne znamke v skladu z imenom 
proizvajalca, položaj okusa, različnih variacij izdelka ter 
prednosti produkta postanejo pomembni komunikaci-
jski elementi embalaže.
Informacije, ki jih kupec prebere prvo, drugo in tretje je 
določeno z mrežo, ki določa vrstni red branja informacij 
na produktu. 
Velikost, barve, pozicioniranje in odnosi med temi ele-
menti vplivajo, kako se oči kupca premikajo po prvi ozi-
roma glavni strani embalaže. 
Produktna diferenciacija mora biti kupcu jasna in enos-
tavna za zaznati. 33
Večina ljudi prej opazi podobo na embalaži kot napi-
sano. To pomeni, da v primeru pozicionirane fotografije 
na embalaži, ki je večja kot  identiteta blagovne znam-
ke, bo kupec prej opazil fotografijo. 34
Ključne informacije na embalaži:
- ime blagovne znamke
- opis izdelka
- okus, raznolikost produkta, tip produkta
- neto težo 
- velikost produkta 35
Določitev embalažnih podatkov glede na naš produkt:
- ime blagovne znamke: Kmetija Gorenc
- opis izdelka: zorjeno meso
- raznolikost produkta je informacija o času zorenja in
  različni kosi, npr. Porterhouse, 4 tedne
- net teža
33 Prav tam, str. 199.
34 Prav tam, str. 200.










































































































































































































































RARE  52 – 55 °C, 1 min na vsaki strani
MEDIUM RARE  55 – 60 °C, 2 min na vsaki strani
MEDIUM  60 – 65 °C, 3 min na vsaki strani
MEDIUM WELL  65 – 69 °C, 4 min na vsaki strani
WELL-DONE  71 – 100 °C, 5 min na vsaki strani
Začinimo na koncu. Dober tek!

































































































































































































































RARE 52 – 55 °C, 1 min na vsaki strani
MEDIUM RARE 55 – 60 °C, 2 min na vsaki strani
MEDIUM 60 – 65 °C, 3 min na vsaki strani
MEDIUM WELL 65 – 69 °C, 4 min na vsaki strani
WELL-DONE 71 – 100 °C, 5 min na vsaki strani
Začinimo na koncu. Dober tek!
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RARE 52 – 55 °C, 1 min na vsaki strani
MEDIUM RARE 55 – 60 °C, 2 min na vsaki strani
MEDIUM 60 – 65 °C, 3 min na vsaki strani
MEDIUM WELL 65 – 69 °C, 4 min na vsaki strani
WELL-DONE 71 – 100 °C, 5 min na vsaki strani
Začinimo na koncu. Dober tek!



























































































































































































































RARE 52 – 55 °C, 1 min na vsaki strani
MEDIUM RARE 55 – 60 °C, 2 min na vsaki strani
MEDIUM 60 – 65 °C, 3 min na vsaki strani
MEDIUM WELL 65 – 69 °C, 4 min na vsaki strani
WELL-DONE 71 – 100 °C, 5 min na vsaki strani


































S U H O  Z O R J E N A  G OV E D I N A 
6 TEDNOV
Zorenje poteka v nadzorovanem 
okolju s primerno stopnjo vlage, 
temperature in pretokom zraka.
Meso hranimo na temperaturi od +1° C 
in +4°C. Pred zaužutjem ga je potrebno 
termično obdelati. 














































































































































































S U H O  Z O R J E N A  G OV E D I N A 
Zorenje poteka v nadzorovanem 
okolju s primerno stopnjo vlage, 
temperature in pretokom zraka.
Meso hranimo na temperaturi od +1° C 
in +4°C. Pred zaužutjem ga je potrebno 
termično obdelati. 






































































































































































































































































































































































RARE 52 – 55 °C, 1 min na vsaki strani
MEDIUM RARE 55 – 60 °C, 2 min na vsaki strani
MEDIUM 60 – 65 °C, 3 min na vsaki strani
MEDIUM WELL 65 – 69 °C, 4 min na vsaki strani
WELL-DONE 71 – 100 °C, 5 min na vsaki strani









Beseda embalaža izhaja iz francoskega izraza ‘l’embal-
lage’, kar pomeni v najširšem pomenu: nosilec, omot in 
vse tisto v kar produkt zavijamo, polnimo, vstavimo ozi-
roma embaliramo/pakiramo. S tem ohranimo vrednost 
izdelka, olajšamo transport, manipuliramo in skladišči-
mo. Z embalažo omogočimo komuniciranje o lastnos-
tih, značilnostih in koristi, ki jih nudimo kupcem. Torej, 
da izdelek dobi svojo osebnost in pripomore k ustvar-
janju dobrega imidža proizvajalca oziroma blagovne 
znamke.  36
36  Boris SNOJ, Embalaža - sestavina politik izdelkov in komuniciranja v marketingu, Ljubljana, 1981, str. 9.
37 Prav tam, str. 17.
3.2.2 Funkcije embalaže
Najpomembnejša funkcija embalaže je zaščitna funkci-
ja, kar pomeni, da embalaža varuje in ščiti izdelek pred 
mehanskimi, kemičnimi, mikrobiološkimi in atmosfer-
skimi vplivi od njegovega nastanka in vse do uporabe.  
Embalaža ne opravlja le vloge, da zaščiti vsebino pred 
zunanjimi vplivi, ampak zadovoljuje tudi radovednost 
in strast odkrivanja, obenem pa poglablja misterij tega, 
kar nosi v sebi. 37
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Še ostale pomembne funkcije embalaže:
-  distribucijska funkcija embalaže je pogoj za racional-
izacijo prostora pri skladiščenju in transportiranju 38
- identifikacijsko funkcijo opravlja embalaža s pomoč-
jo značilnih oblik, dimenzij, izbranih materialov in osta-
lih komunikacijskih elementov, npr. ime izdelka, naziv 
proizvajalca, zaščiteni znak, ilustracije, besedilo, barvne 
kombinacije, ki se nahajajo na njeni površini 39
-  informacijska funkcija embalaže postane pomemb-
na, ko pride pakirani izdelek na trg in je dejansko komu-
nikacijska funkcija, saj vsebuje informacijo o pakiranem 
izdelku ter navodila za uporabo 40
-  prodajna funkcija embalaže na eni strani racionalizira 
proces prodaje, po drugi strani pa spodbuja k nakupu 
in je izredno pomembna, saj končni kupec mnogokrat 
enači izdelek z njegovo zunanjo opremo. Embalaža 
mora biti vizualno privlačna in oblikovana tako, da 
pritegne kupčevo pozornost 41 
38 Gregor RADONJIČ, Embalaža in varstvo okolja - zahteve, smernice in podjetniške priložnosti, Ljubljana 2008, str. 30.
39  Prav tam. 
40 Prav tam. 
41  Prav tam, str. 31.
42  Prav tam.
43  Prav tam.
44   Prav tam.
45   Prav tam.
-   tehnološka funkcija pomeni zahtevo po embalaži, 
ki omogoča, da se operacije pakiranja navezujejo ne-
posredno in usklajeno na proizvodnjo 42
-  funkcija praktičnosti embalaže omogoča poenos-
tavljeno ravnanje z izdelkom, npr. enostavno zlagan-
je, odpiranje, zapiranje. Pomembno je, da z embalažo 
kupcu omogočimo in olajšamo ravnanje z njim in mu 
hkrati dati občutek zadovoljstva 43
-  okoljska funkcija embalaže postaja čedalje bolj 
nepogrešljiva, kar pomeni, da embalaža med proizvod-
njo in po uporabi čim manj obremenjuje okolje. Da pa 
temu ugodimo, mora biti že vnaprej ustrezno oblikova-
na. To funkcijo najbolje zagotovimo z zniževanjem po-
rabe materiala, energije in emisij na enoto embalaže, z 
možnostjo ponovne uporabe oziroma reciklaže upora-
bo okoljskih oznak na površini embalaže itd. 44
-  funkcija ekonomičnosti pomeni, da embalaža opravl-




Pri načrtovanju embalaže sem izhajala iz dejstva, da ne 
želim zakrivati produkta z identiteto blagovne znamke, 
kot so na primer potiski na vakuumsko vrečko ali nalep-
ke, saj želim kupcu omogočiti popoln pogled na pro-
dukt, ki ga namerava kupiti. 
Kar pomeni, da je potrebno oblikovati embalažo tako, 
da se upošteva tudi prostor, ki bo namenjen identiteti 
blagovne znamke poleg mesa.
Vendar ima izbrana tehnologija vakuumskega paki-
ranja slabost glede na moja izhodišča, da ne zakrivam 
produkta in hkrati želim prostor za identiteto blagovne 
znamke. 
Problem
Ko se produkt vakuumsko zapakira, se vakuumska vreč-
ka oblikuje glede na vstavljen produkt, ko izsesamo 
zrak. Končni zapakiran produkt ni oblike, ki bi kupca 
takoj pritegnila oziroma bi ta izstopal med konkuren-
co, zato sem v nadaljevanju raziskovala možnosti, ki bi 
hkrati narekovala obliko celotne embalaže med izsesa-
vanjem zraka in hkrati omogočala prostor za identiteto 
blagovne znamke.
Izpostavljen problem je tudi zaščita pri pakiranju ostre-
jših kosov mesa brez uporabe zaščitne tkanine z voskom.
Potencialne rešitve
Ena izmed prvih rešitev je, da se zorjeno meso položi 
na tršo podlago v vakuumsko vrečko. Hkrati nastane 
pravokotna oblika pakiranega produkta in ravna površi-
na za identiteto blagovne znamke. 
Pomembno je tudi zavedanje, da v primeru vstavljanja 
trše podlage v vakuumsko vrečko, to zavzame več pros-
tora in nam ne omogoča pakiranja debelejših kosov, 
zato mora biti podlaga precej manjša od formata upo-
rabljene vakumske vrečke.
Na fotografiji je napeta vakuumska vrečka, v kateri je 
približno 15 mm debel stiropor na kartonasti podlagi, ki 
sega čez celoten format vrečke.
87 Preizkušanje velikosti podlage
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Eksperimentirala sem z vakuumskim pakiranjem kar-
tona. 
Na fotografijah je delovni model iz več kartonov, ki 
predstavlja približno debelino mesa in ločen del karto-
na, ki predstavlja ravno površino za identiteto blagovne 
znamke. Vakuumska vrečka se je zadovoljivo oblikovala 
glede na karton med izsesavanjem zraka.
3.2.4 Delovni model 01
88 Delovni model 01
89 Delovni model 01
90 Delovni model 01
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V nadaljevanju sem preizkušala vakuumsko zapakira-
ti  celoten spodnji del kartona, ki služi kot podstavek za 
meso in hkrati narekuje obliko vrečke po robu in ravno 
površino za identiteto blagovne znamke.
Odločila sem se za pokončni format vrečke, ker omogoča 
optimalnejši format za identiteto. 
Na fotografiji se vidi vihanje kartona, saj je prešibek, da 
bi ohranil formo pri vakuumskem pakiranju, zato bom v 
nadaljevanju preizkusila pakiranje s trdo podlago.
3.2.5 Delovni model 02
91 Delovni model 02
92 Delovni model 02, sprednji del
93 Delovni model 02, zadnji del
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3.2.6 Delovni model 03
94 Delovni model 03, sprednji del 95 Delovni model 03, zadnji del
92
96 Delovni model 03, sprednji del 97 Delovni model 03,  zadnji del
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99 Delovni model 0398 Delovni model 03
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Za delovni model 03 sem pri vakuumskemu pakiranju 
uporabila trdo podlago, na katero se položi določen kos 
mesa. Zgornji del podlage oziroma površine je namen-
jen identiteti, oblikovala sem 3 različne oblike.
Podlaga bi lahko imela tudi dodatno funkcijo, zato sem 
razmišljala o scenarijih uporabe. Na primer pri serviran-
ju mesa, zakrita zgornja stran pod mesom skriva infor-
macijo, ki dodatno vabi v nakup, vračljivost podlage itd. 
Raziskovala sem tudi materiale, primerne za serviranje 
mesa, material, ki se ga lahko tudi segreje za serviranje 
hrane. 
Ugotovitev
Vrečka je obdržala željeno obliko, vendar so se med 
izsesavanjem zraka pojavile gube vrečke na zgornji stra-
ni podlage, kamor bi zaidel mesni sok. Hkrati se pojavi 
ravna površina na spodnji strani, ki je iztočnica za izko-
ristek komuniciranja identitete in nanizanja podatkov o 
produktu. 
Dodatne funkcije podlage sem opustila, saj je taka em-
balaža bolj primerna samo za prodajni kanal končnim 
kupcem, b2c. V takem primeru bi se podlage kopičile 
uporabniku. 
100 Delovni model 03, gubanje vakuumske folije
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3.2.7 Delovni modeli 04
V tem primeru je prva stran embalaže ravna površina, ki 
se oblikuje z uporabo ravne podlage. Ta nudi več pros-
tora za identiteto. Dodala sem še okno, ki omogoča po-
gled na meso.
Ko obrnemo embalažo, imamo pogled na celoten pro-
dukt kot je prikazano na fotografiji.
Preizkušala sem pakiranje z manjšo podlago in načinom 
vihanja zgornjega dela vakuumske vrečke. 
103 Delovni model 04102 Delovni model 04101 Delovni model 04
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Razmišljala sem tudi o dodajanju ročaja na vrečko. 
In dodajanju vrvice kot je prikazano na naslednji fo-
tografiji.
Nosilna funkcija je dobrodošla bolj v primeru b2c proda-
jnega kanala.
Preizkušala sem obliko okvirja, na zgornjem delu je 
površina namenjena identiteti.
104 Delovni model 04 105 Delovni model 04 106 Delovni model 04
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Vstavljena okroglasta podlaga narekuje 
obliko draperije, ko je vrečka vakuums-
ko zapakirana. 
Na ravni površini okrogle podlage so se 
ustvarile gube, kjer bo najverjetneje vi-
den mesni sok mesa. 
Primarna stran embalaže je sprednja 
stran, ki je prikazana na fotografiji 107, 
na kateri bi bile prikazane informacije o 
blagovni znamki, ime kosa mesa, način 
zorenja in čas zorenja.
Na fotografiji 108 je prikazan spodnji del 
embalaže, kamor bi se zapisovale vse 
informacije o produktu. 
108 Delovni model 04, zadnji del107 Delovni model 04, sprednji del
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3.2.8 Delovni model 05
109 Delovni model 05 110 Delovni model 05
Za naslednji delovni model sem preizkušala vakuumsko pakiranje kartona 
oziroma podlage, na kateri bi bile zapisane informacije o produktu. 
Najprej sem zavarila var pod kartonom, vakuumsko zapakirala karton in nato 
zapakirala spodnji del, kjer je meso.
99
111 Delovni model 05
112 Delovni model 05
Delovni modeli so vakuumsko pakirani z gospodinjsko 
vakuumirno napravo. Pri delovnemu modelu 05 sem se 
soočala s problemom, da mi ta vakuumirna naprava ni 
100 % omogočala ustvarjanje najboljšega vara pod kar-
tonom, saj gre za var, ki je postavljen precej pod robom 
vrečke (10 cm), gospodinjska naprava ni temu namen-
jena, ampak za vare postavljene do 5 cm pod robom. 
Vari niso bili 100 % zavarjeni in je kasneje vrečka popus-
tila, zato sem morala zapakirati tudi po 3 primerke, da 
sem prišla do željenega učinka.
Profesionalna komorna vakuumirna naprava omogoča 
varjenje na različnih željenih mestih, gospodinjska va-
kumirka nima dovolj prostora v vakuumirnem kanalu za 
spravitev tolikšne dolžine vrečke, zato sem si pomagala 
z zvijanjem vrečke v rolo. 
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3.2.9 Delovni model 06
113 Delovni model 06, sprednji del 114 Delovni model 06, zadnji del
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115 Delovni model 06, s črnim kartonom za informacije, sprednji del 116 Delovni model 06, s črnim kartonom za informacije, zadnji del
102
3.2.10 Prototip 07
117 Delovni model 07, sprednji del embalaže 118 Delovni model 07, zadnji del embalaže 
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119 Delovni model 07, sprednji del embalaže 120 Delovni model 07, zadnji del embalaže 
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3.3 PROTOTIP IN PREDSTAVITEV CELOTENGA PROCESA DEJAVNOSTI
121 Prototip, sprednji del
Na fotografiji je prikazan prototip z implementacijo vizual-
nih elementov. 
Papir z informacijami o produktu
Velikost besedila in izbor barv omogoča enostavno branje.
Spremenljive informacije (datumi, teža, cena) se dotiskujejo 
ali dopisujejo ročno v bel predel.
Produkt
Na fotografiji je kos mesa, za katerega je značilni ostrejši del 
kosti, saj prihaja iz križnega dela govedi. Ta zelo hitro pre-
bode vakuumsko vrečko, zato je potrebna dodatna zaščita. 
Na prototipu sem uporabila del traku gladke folije, s katero 
sem objela kostni del. Ta skozi transparentni del embalaže 
ni moteča. Način vstavljanja folije je malce zamudno, vendar 
sprejemljivo pri pakiranju nekaj kosov na dan.
Po pakiranju nekaj primerkov suho zorjenega mesa, upora-















- pitanje živali s polnovrednim
  obrokom
- nadzorovanje počutja živali
- priprava dolžine vrečke glede  
  na produkt z dodano podlago
- nadzorovanje zorenje mesa
- razsek mesa na željene kose in
  debeline, priprava na pakiranje
- uporaba obstoječih izolirnih 
  transportnih škatel, katere izbrana




Večji kosi mesa zorijo v 
zorilni komori.
Meso po zorenju razrežemo na željeno






komori. S pomočjo 
podlage je iskanje z
listanjem hitrejše.
kar omogoča listanje med produkti, 
zaradi gibljivosti sredinskega vara.
Podlaga omogoča prenos več produktov hkrati.




Produkt je potrebno shranjevati v pravih 
pogojih oziroma na pravi temperaturi.
Glede na končno rešitev embalaže sem 
iskala že obstoječe primerne izolirne trans-
portne škatle, primerne za distribucijo.
Izbrala sem nemško podjetje KÄNGABOX, 
ki se profesionalno ukvarja s proizvodnjo 
termo škatel.
ThermoBox Tower GN ohranja vsebino 
hladno, je pralna in zagotavlja HACCP stan-
darde (mednarodna metoda zagotavljanja 
varne prehrane). 
Še posebej je primerna oblika, zaradi odpi-
ranja s strani. 
Meso nalagamo enega na drugega, vmes 
lahko dodamo police. 
Podlaga omogoča listanje in posledično 
lažje iskanje med produkti.
122 ThermoBox Tower GN 123 ThermoBox Tower GN 
Prerez transportne škatle Način odpiranja
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4 ZAKLJUČNA MISEL
Diplomsko delo je skozi celoten proces nastajalo z užit-
kom, saj sem z dejavnostjo zorenja mesa seznanjena 
že nekaj let, v katero je vpeta celotna družina. Načrto-
vanje blagovnih znamk me zanima že nekaj časa, zato 
sem želela ta dva področja združiti. Najbolj pomembna 
prednost produkta, zorjenega mesa, je naša lastna vzre-
ja, ki nam omogoča popoln nadzor nad  pripravo krme, 
krmnim obrokom in počutjem naših živali, ki se kaže v 
konstantni kvaliteti mesa. Hkrati zagotavljamo nadzoro-
vano okolje, v katerem naše meso zori. 
Obseg končne rešitve je bilo oblikovanje simbola, ki 
ponazarja našo glavno dejavnost; vzrejo goveda. Izbra-
la sem primeren slogan, ki dodatno opisuje našo de-
javnost. Oblikovanje embalaže je potekalo skozi proces 
prototipiranja.
Največji izziv je bilo izhajanje izhodišč iz realnih pogojev 
podjetja oziroma kmetije, ki so me omejila predvsem 
finančno glede embalaže, kar me je potiskalo v razisko-
vanje inovativnejših smeri. 
Preizkušena je bila vrsta delovnih modelov z 
vakuumskim pakiranjem. Izbrani model za embalažo 
ima možnost ne le shranjevanja produkta, ampak tudi 
prenašanja več produktov hkrati in listanje med njimi, 
kar omogoča dodan element tršega papirja, ki služi 
tudi za komunikacijo o produktu. Pri oblikovanju le-te 
sem pozornost posvečala tudi temu, da mesa nisem 
zakrivala, ampak stranki omogočila pogled na celoten 
kos mesa. 
V celoten proces dejavnosti je vključena tudi distribu-
cija mesa, za katero sem izbrala primerne obstoječe 
izolirne transportne škatle.
Končna rešitev je idejna zasnova identitete in em-
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Slika 21 Primer embalaže (pridobljeno s <https://www.pinterest.com/pin/281756520411266965/> [28.4.2017]).
Slika 22 Primer embalaže (pridobljeno s <https://www.pinterest.com/pin/84653667965921916/> [28.4.2017]).




Slika 24 Primer embalaže (pridobljeno s < https://www.google.si/search?q=meat+packaging&rlz=1C1AWFC_en-
SI733SI733&source=lnms&tbm=isch&sa=X&ved=0ahUKEwjSwKGy5KjbAhUBa1AKHf0eA2kQ_AUICigB&biw=1396&bi-
h=668#imgrc=wr589F7YDYfsFM: > [1.5.2017]).
















Slika 29 Primer embalaže (pridobljeno s <https://www.google.si/search?q=steak+packaging&rlz=1C1AWFC_en-
SI733SI733&source=lnms&tbm=isch&sa=X&ved=0ahUKEwin-7Cy86jbAhWux6YKHRqGAY4Q_AUICigB&biw=1396&bi-
h=668#imgrc=1srtwtrtRuumDM:> [28.4.2017]).





Slika 31 Primer embalaže (pridobljeno s <https://www.google.si/imgres?imgurl=http%3A%2F%2Fs3.















Slika 34 Primer embalaže (pridobljeno s <https://www.google.si/search?q=tann+steak&rlz=1C1AWFC_enSI733SI733&-
source=lnms&tbm=isch&sa=X&ved=0ahUKEwji9Yum9qjbAhXM16QKHZZrAJEQ_AUICigB&biw=1396&bi-
h=668#imgrc=b1uqyUKjcNv26M:> [28.4.2017]).
Slika 35 Primer embalaže (pridobljeno s <http://www.studiosudar.com/?work=meat-the-king> [28.4.2017]).
Slika 36 Primer embalaže (pridobljeno s <http://www.studiosudar.com/?work=meat-the-king> [28.4.2017]).
Slike od 37 do 55 Primer embalaže (foto: Kristina Gorenc, osebni arhiv, 2018).
Slika 56, 57 Primer produkta v vakuumski vrečki:(foto: Kristina Gorenc, osebni arhiv, 2018).
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Slika 58 Vakumirna naprava za gospodinjsko uporabo (pridobljeno s <https://www.homedepot.com/p/Nesco-Vacu-
um-Sealer-with-Bag-Cutter-VS-02/206601330?cm_mmc=CJ-_-500871-_-10368321&AID=10368321&PID=500871&S-
ID=-8718247576331714708&gclsrc=ds&gclid=CNGVju7L9dkCFVInGQodVfsDDw&cj=true> [10.4.2018]).




Slika 60 Vakuumske vrečke (pridobljeno s <https://www.google.si/search?q=vacuum+sealer+bags&rlz=1C1AWFC_en-
SI733SI733&source=lnms&tbm=isch&sa=X&ved=0ahUKEwiV1b7mqfbZAhXGaFAKHexlAuMQ_AUICigB&biw=1536&bi-
h=734#imgrc=XyK-dca39DzS3M:> [10.4.2018]).




Slika 62 Vakuumske vrečke (pridobljeno s <https://www.google.si/search?q=vacuum+sealer+bag&rlz=1C1AWFC_en-
SI733SI733&source=lnms&tbm=isch&sa=X&ved=0ahUKEwi3v-yazPXZAhXGKlAKHRxFASMQ_AUICigB&biw=1536&bi-
h=734#imgrc=iTtnkfVdoJm6bM:> [10.4.2018]).







Slika 64 Zemljevid izhodišč, Kristina Gorenc, 2018.
Slika 65 Žito tritikale (foto: Marjan Gorenc, osebni arhiv, 2017).
Slika 66 Koruza (foto: Marjan Gorenc, osebni arhiv, 2017).
Slika 65 Žito tritikale (foto: Marjan Gorenc, osebni arhiv, 2017).
Slika 66 Koruza (foto: Marjan Gorenc, osebni arhiv, 2017).
Slika 67 Koruza (foto: Marjan Gorenc, osebni arhiv, 2017).
Slika 68 Rezultati analize travne silaže (foto: Marjan Gorenc, osebni arhiv, 2017).
Slika 69 Koruza (foto: Marjan Gorenc, osebni arhiv, 2017).
Slika 70 Travna silaža (foto: Marjan Gorenc, osebni arhiv, 2017).
Slika 71 T-Bone (pridobljeno s <https://www.google.si/search?biw=1396&bih=668&tbm=isch&sa=1&ei=l0cMW8e5EoP-
SwALH5rCYDQ&q=t-bone+&oq=t-bone+&gs_l=img.3..35i39k1l2j0j0i30k1l7.25240.25240.0.25882.1.1.0.0.0.0.109.109.0j1.
1.0....0...1c.1.64.img..0.1.107....0.I0SNSS7OUMQ> [5.4.2018]).




Slika 73 Goveji tartar (pridobljeno s <https://vivi.si/tedenrestavracij/> [5.4.2018]).
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Slika 75 Teden restavracij (pridobljeno s <https://www.google.si/search?rlz=1C1AWFC_enSI733SI733&bi-
w=940&bih=650&tbm=isch&sa=1&ei=f0QMW9jKK7KTmwWirZWIBw&q=gourmet+steak+plating&oq=gour-
met+steak+plating&gs_l=img.3..0i19k1.35344.40973.0.41049.27.17.4.4.4.0.286.1921.0j12j1.13.0.. . .0.. .1c.1.64.
img..7.20.1698...0j35i39k1j0i67k1j0i30k1j0i10i19k1j0i30i19k1j0i5i30i19k1j0i8i30i19k1.0.Hr4m74r22Rk#imgdii=Vfvs80T-
GHMTgCM:&imgrc=aJvlkw0oDoyPrM> [5.4.2018]).




Slika 77 Pop’s Place (foto: Kristina Gorenc, osebni arhiv, 2017).




Slika 79 Prikaz skupkov blagovne znamke, Kristina Gorenc, 2017.
Slike od 80 do 86 Skice (foto: Kristina Gorenc, osebni arhiv, 2018).
Slika 87 Preizkušanje velikosti podlage (foto: Kristina Gorenc, osebni arhiv, 2018).
Slike od 88 do 90 Delovni model 01 (foto: Kristina Gorenc, osebni arhiv, 2018).
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Slike od 91 do 93 Delovni model 02 (foto: Kristina Gorenc, osebni arhiv, 2018).
Slike od 94 do 100 Delovni model 03 (foto: Kristina Gorenc, osebni arhiv, 2018).
Slike od 101 do 108 Delovni model 04 (foto: Kristina Gorenc, osebni arhiv, 2018).
Slike od 109 do 112 Delovni model 05 (foto: Kristina Gorenc, osebni arhiv, 2018).
Slike od 113 do 116 Delovni model 06 (foto: Kristina Gorenc, osebni arhiv, 2018).
Slike od 117 do 120 Delovni model 07 (foto: Kristina Gorenc, osebni arhiv, 2018).
Slika 121 Prototip, sprednji del (foto: Kristina Gorenc, osebni arhiv, 2018).
Slika 122, 123 ThermoBox Tower GN (pridobljeno s <https://www.bevann.si/termo-transportna-embalaza-za-hrano-
tower-gn-za-catering-100-litrov-crna> [25.4.2018]).
